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Chers amis de la Confrérie St Hubert du 
Grand-Val, 
 

Le mois d'août est marqué depuis dix ans 
par l'engagement de notre confrérie dans 
le cadre du Passeport-Vacances Jura 
bernois. Une telle fidélité est rare et il en 
vaut la peine de le mettre en évidence ici. 
Le partage de notre passion pour la 
nature et sa faune sauvage est une belle 
aventure.  
 

 

Fritz SCHLUEP, Pierre-Michel THOMI et René KAENZIG 
 

Merci les gars ! 
 

Vous avez donné du rêve aux enfants. 
Les nombreux messages reçus de l'en-
tourage familial de tous les participants 
confirment que nous avons réussi. En 
voyant en fin de journée cette petite 
étincelle qui illumine les yeux des bam-
bins, nous pouvons être que satisfaits. Ils 
seront nos ambassadeurs. 
 

Bravo les gars ! 
 

       Votre Président, René Kaenzig 
 
 
 

 

Passeport-Vacances Jura bernois  
par René Kaenzig 
 

Le but principal de la création de la 
Confrérie St Hubert du Grand-Val fut de 
partager notre passion pour la nature et 
sa faune sauvage. Il en est toujours ainsi 
aujourd'hui encore et est ancré dans les 
statuts. Quoi de plus normal que ce soit 
des chasseurs qui assument ce rôle 
d'ambassadeurs de notre environnement 
naturel. Pratiquement au quotidien, les 
chasseurs vivent au rythme de cette 
dernière. Ils la vivent de près. Un ami m'a 
fait remarquer il y a quelques temps: "la 
félicité des chasseurs authentiques se 
trouve dans la communion avec la na-
ture". C'est exactement cela. De plus, si 
on arrive à communiquer ce bonheur, 
cette joie et ce contentement intérieur que 
l'on ressent par la proximité des richesses 
de la nature, alors c'est gagné. À chaque 
balades avec les enfants, nous tentons de 
le faire. 
 

Avec cette dixième année au service de 
PASVAC, nous pouvons regarder sur une 
aventure bien réussie. 
 

Ci-après, un petit échantillon photographi-
que des cinq journées de PASVAC 2016:  
(d'autres photographies sont bien entendu 
disponible sur notre site internet) 
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Bon appétit ! 
 

Saucisse à rôtir de Chevreuil 
par René Kaenzig 
 

La saison des grillades 
n'est encore longtemps 
pas arrivée à son terme. 
Profitons encore de ces 
bons moments de convi-
vialité pour choyer quel-

ques bons morceaux de viande pour les 
passer ensuite sur la braise.   
 

 
 

Sur cet élan d'envie culinaire, j'ai eu la 
magnifique idée de mettre les mains à la 
pâte et de confectionner le prototype de la 
Saucisse de Chevreuil du Mont Raimeux.  
 

L'idée de la saucisse à base de viande de 
chevreuil ne vient bien entendu pas de 
moi. Je ne suis pas l'inventeur. Mais la 
farce … la farce = le mélange … vient 
bien de moi. 
 

 
 

La liste des ingrédients n'est pas 
surprenante: on prendra 50% de viande 
de chevreuil et 50% de lardons de porc. 
La viande de chevreuil n'ayant pratique-
ment pas de matière grasse, il faut 
rajouter du gras. Le tout serait bien trop 
sec à la fin. On préparera quelques 

gousses d'ail, du sel et du poivre, du 
paprika (moi j'aime le fort) et quelques 
grains de genièvre. Un mélange d'herbes 
séchées fera l'affaire (herbes de Proven-
ce …ou alors des herbes du Raimeux !). 
 

La suite est simple: 
hacher la viande et 
mélanger avec les 
lardons de porc. On y 
incorpore les gousses 

d'ail et les grains de genièvre écrasés. On 
épice le tout avec sel, poivre, paprika, 

herbes, etc… Pour lier 
le tout, un œuf fera 
l'affaire. Malaxer cette 
fabuleuse farce à sau-
cisses jusqu'à en faire 

une masse bien compacte. Goûter et 
rajouter des épices selon vos envies. 

 

Le  moment est ar-
rivé de nettoyer les 
boyaux. Rincer l'in-
térieur et l'extérieur 
à l'eau courante. 
Enfiler ceux-ci sur 

le poussoir à saucisses … et le tour est 
joué. Laisser encore reposer quelques 
heures au frigo … et bon appétit ! 
 

 
 

Prochain Stamm ! 
 

Mardi 27 septembre 2016 
20:00 heures 
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La Confrérie dans les médias 
Quotidien régional Journal du Jura 
Edition du 16 août 2016 
 

 
 
La Confrérie dans les médias 
Hebdomadaire régional La Semaine 
Edition du 24 août 2016 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

La Confrérie dans les médias 
Quotidien régional Le Quotidien Jurassien 
Edition du 17 août 2016 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


